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ABSTRAK 
Koro pedang putih (Canavalia ensiformis) memiliki kadar protein sebesar 
27,4% yang dapat dimanfaat kan sebagai sumber protein nabati yang dapat 
memenuhi angka kebutuhan protein nabati masyarakat indonesia, konsentrat 
protein merupakan salah satu produk yang banyak digunakan dalam produk 
pangan karena angka protein nya yang tinggi, sehingga dilakukan analisis 
terhadap kacang koro pedang putih yang bertujuan untuk mengetahui apakah 
terdapat pengaruh perbedaan pelarut basa dan pH pelarut basa terhadap 
karakteristik konsentrat protein koro pedang putih. Pembuatan konsentrat protein 
terdiri dari 3 tahap yaitu tahap I pembuatan tepung, tahap II pelarutan protein 
dengan pelarut basa, basa yang digunkan dalam penelitian ini adalah Ca(OH)2 dan 
KOH sedangkan vasiasi pH yang dianalisis adalah pH 10,11 dan 12, dan tahap III 
yaitu penggumpalan protein dengan menggunakan asam dengan menggunakan 
HCL pada pH 4,5. 
Hasil dari penelitian isolate protein koro pedang putih menunjukan bahwa 
terdapat pengaruh dari karakteristik kimia, sifat fungsional dan fisik: suhu yang 
terpilih adalah 60
o
C, kadar protein tertinggi 66,89%, Kadar HCNterendah 0,03 
mg/kg, Daya serap air 80,19%, daya serap minyak 64,18%, rendemen 16,24%, 
kecerahan 74,67, kemerahan 6,32, kekuningan 24,06. 
Kata Kunci : Konsentrat protein,  Koro Pedang Putih, pH, Ca(OH)2, KOH 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ABSTRACT 
White jack beans (Canavalia ensiformis) had 27.4% of protein that can be 
used as a vegetable protein sources can met the needs of the protein society 
figures, protein concentrate was one of the products widely used in food products 
because of its high protein number, so do an analysis of the white sword bean 
which aims to find out whether there was influence of difference in solvent pH 
alkaline and solvent bases against characteristics protein concentrates koro white 
sword. The manufactured of protein concentrate composed of 3 phases i.e. phased 
I the manufactured of flour, protein-dissolving phased II with a solvent base bases 
used in this researched isCa (OH) 2 and KOH while pH analyzed is 10, 11 and pH 
12, and stage III i.e. clotting protein with acid by used HCL at pH 4.5. 
The result of the researched of protein concentratswhite jack beans 
indicates that there is an influenced of the characteristics of the chemical, 
physical and functional properties: temperature of 60
o
C was selected, highest 
protein was 66.89%, the lowest rated of HCN was 0.03 mg HCN/kg, water 
absorption was 80.19%, oil absorption was 64.18%, 16.24% yield, the brightness 
was 74.67, 6.32 reddish, yellowish 24,06. 
Key words: protein Concentrates, Koro White Sword, pH, Ca(OH)2, KOH 
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I PENDAHULUAN 
Bab Ini Akan Menguraikan Mengenai : (1) Latar belakang Penelitian (2) 
Identifikasi Masalah (3) Maksud Dan Tujuan Penelitian (4) Manfaat Penelitian  (5) 
Kerangka Pemikiran (6) Hipotesis Penelitian Dan (7) Tempat Dan waktu Penelitian.  
1.1 Latar Belakang  
Saat ini Indonesia menghadapi tantangan dalam permasalahan gizi. Data Global 
Nutrition Report (2014) menyebutkan bahwa Indonesia termasuk Negara yang 
memiliki masalah gizi yang kompleks. Salah satu masalah gizi di Indonesia adalah 
kekurangan gizi protein. 
Kekurangan protein yang menjadi salah satu penyebab buruknya status gizi 
penduduk Indonesia, hingga saat ini masih menjadi masalah yang cukup merisaukan, 
pada kasus gizi buruk defisiensi protein akan menurunkan kualitas hidup individu 
dengan efek penurunan sistem imun yaitu gangguan terhadap produksi antibodi di 
dalam tubuh yang mengakibatkan mudahnya mikroorganisme patogen atau infeksi 
masuk ke dalam tubuh. (Susanto, 2011). 
Protein juga merupakan salah satu unsur gizi penting dalam bahan pangan, sifat 
fungsional protein terhadap pangan meliputi kelarutan, kemampuan pengemualsian, 
pembentukan buih, pembentukan gel, pengikatan air, pembentukan curd, pengikatan 
flavor dan lainnya. Kandungan protein dalam bahan pangan beragam. Untuk 
memperoleh protein dalam konsentrasi tinggi, dibuat protein dalam bentuk konsentrat 
  
 
dan isolate, konsentrat protein mengandung protein kurang lebih 70%, sementara 
isolat protein mencapai 95%. Keduanya memiliki kandungan yang lebih besar 
dibanding tepung protein biasa yang kandungannya hanya sekitar 50%. (Ramadhan, 
2014) 
Kacang-kacangan merupakan sumber protein yang baik, dengan kandungan 
protein berkisar antara 20% sampai 30%. Kacang-kacangan selain sumber protein 
juga mengandung senyawa lainnya seperti mineral, vitamin B1, B2, B3, karbohidrat, 
dan serat. (Koswara, 2009) 
Kacang koro pedang (Canavalia ensiformis) atau juga dikenal sebagai  Jack 
Beans, adalah salah satu   jenis  kacang-kacangan  yang  dibudidayakan  di  daerah 
Jawa  dan Lampung. Berdasarkan hasil penelitian kandungan gizi kacang koro 
pedang putih tidak kalah dengan kedelai dengan karbohidrat sebesar 50 - 60 %  dan 
protein sebesar 27.4 %, sedangkan kandungan lemaknya rendah sekitar 2 – 3 %. 
Kandungan protein koro pedang lebih rendah dari pada kedelai, tetapi kandungan 
asam amino penyusunnya hampir sama dari segi kualitas maupun kuantitas. (Astuti, 
2012) 
Konsentrat protein merupakan zat protein dari bahan mentah yang dimurnikan 
dari zat gizi lain. Tujuan dari ekstraksi protein adalah untuk mendapatkan zat protein 
yang murni dan bersifat stabil. Ahmed, 2004).  
Penggunaan konsentrat protein yaitu dapat digunakan untuk meningkatkan atau 
mengembalikan protein yang hilang sebagai akibat proses pemasakan dan produksi. 
Kemurnian konsentrat protein dapat mencapai 60-70%, dan komposisi dari konsentrat 
  
 
akan dipengaruhi oleh setiap metode yang digunakan dalam ekstraksi. (Tiwari dan 
Singh,2012) 
Konsentrat protein banyak dimanfaatkan pada produk bakery, olahan daging, 
fortifikasi minuman, dan dairy product. Selain itu, konsentrat protein memiliki sifat 
fungsional spesifik yang tidak dapat diperoleh dari tepung kedelai serta memiliki 
harga yang lebih terjangkau dibandingkan dengan protein isolat. (Haryasyah, 2009) 
Proses pembuatan konsentrat protein dari bahan baku kacang-kacangan  diawali 
dengan pembuatan tepung, tahap pembuatan tepung ini sangat penting untuk 
mempermudah proses ektraksi dan pengendapan proein dari bahan kacang-kacangan 
dengan menggunakan pelarut basa sebagai sebagai media ekstraksi  karena luas 
permukaan yang semakin besar. (Leimena, 2000) 
KOH  digunakan  sebagai  salah pelarut basa didasarkan pada kemiripan sifat 
KOH dengan NaOH. NaOH dan KOH  memiliki sifat higroskopis (menyerap uap 
air). NaOH  dan  KOH  juga  sama-sama  memiliki  kelarutan  yang  tinggi  dalam  
air.  Pada  suhu 25
o
C, kelarutan KOH dalam air yaitu 1100 g/L.              (Istiqomah, 
dkk, 2016).  
Ca(OH)2 memiliki harga yang lebih murah dari KOH dan NaOH, yaitu sekitar 
Rp
10.000/kg, sedangkan KOH memiliki harga sekitar 
Rp
22.000/kg dan NaOH 
memiliki harga sekitar 
Rp
20.000/kg, sehingga dengan penggunaan Ca(OH)2, 
diharapkan biaya produksi lebih murah, selain itu Calsium dalam Ca(OH)2  dapat 
bersifat  sebagai penstabil.  Ca(OH)2  juga dapat melarutkan protein dalam bahan 
  
 
pangan dikarenakan Ca(OH)2 terpecah menjadi ion Ca
++  
dan  2OH
-
, yang  mengikat  
koloid  protein  bermuatan  (+). (Windyastari, 2013) 
1.2 Identifikasi Masalah  
Berdasarkan  latar belakang di atas diatas dapat diidentifikasi masalah dalam 
penelitian ini sebagai berikut :  
1. Apakah jenis pelarut Ca(OH)2 dan KOH berpengaruh terhadap karakteristik 
dari konsentrat protein koro pedang putih? 
2. Apakah terdapat pengaruh dari perbedaan pH terhadap karakteristik dari 
konsentrat protein koro pedang putih? 
3. Apakah terdapat pengaruh interaksi dari jenis pelarut dan pH terhadap 
karakteristik konsentrat protein koro pedang putih ?  
1.3.  Maksud Dan Tujuan Penelitian 
 Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui apakah terdapat terdapat 
pengaruh jenis pelarut Ca(OH)2  dan  (KOH) serta perbedaan pH terhadap 
karakteristik dari konsentrat protein kacang koro pedang putih yang meliputi, daya 
serap air, daya serap minyak, rendemen, kadar protein,  kecerahan (lightness), kadar 
HCN, dari konsentrate koro pedang putih. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan karakteristik dan kadungan 
gizi terbaik dari konsentrat protein koro pedang putih serta untuk mendukung 
penganekaragaman olahan pangan dengan memanfaatkan bahan secara optimal 
sehingga dapat meningkatkan nilai manfaat dan nilai ekonomis kacang koro pedang 
putih. 
  
 
1.4.  Manfaat Penelitian  
Manfaat dari penelitian ini adalah : 
1. Menambah sumber pengetahuan untuk peneliti 
2. Menambah variasi bentuk sumber protein yang di buat dari kacang-kacangan 
dan dapat menjadi bahan subtitusi untuk  produk yang bervariasi. 
3. Dapat  meningkatkan nilai guna, nilai ekonomis, dari kacang koro pedang 
putih sebagai diversifikasi produk olahan pangan. 
1.5.  Kerangka Pemikiran 
 Protein koro-koroan memiliki struktur globulin 7S dan 11S, perbedaan struktur 
dari globulin 7S dan 11S berperan dalam variasi sifat fungsional makanan yang 
dihasilkan antara lain sifat gelasi daya ikat flavor, suhu penggumpalan, kelarutan 
kandungan nitrogen serta sulfur, dengan demikian maka protein koro-koroan 
berpotensi untuk dikembangkan sebagai bahan tambahan seperti emulsifier, flavor 
enhancer, texturizer, stabilizer atau sebagai bahan pangan bergizi (Clemente et al, 
1999) 
Pemekatan kadar protein bahan pangan dapat dilakukan dengan cara 
mengolahnya menjadi tepung, tepung rendah lemak, konsentrat,  dan  konsentrat  
protein  (Waggle  dan  Kolar,  1979) 
 Proses pembuatan konsentrat  protein dilakukan dengan menggunakan sifat-
sifat fungsional protein, salah satu yang paling berpengauh adalah sifat kelarutan 
protein. Konsentrat protein dbuat dengan cara mengendapkan protein pada titik 
  
 
isoelektrik dengan cara ini protein dapat diisolasi dan dipisahkan dari bahan-bahan 
yang didak diinginkan. (Dennison, 2003) 
Kelarutan  protein  dipengaruhi  oleh  komposisi  asam  amino,  berat molekul,  
konformasi protein, dan  keseimbangan antara  gugus polar  dan  non polar pada asam 
amino. Selain itu, terdapat beberapa faktor lingkungan yang mempengaruhi,  yaitu  
kekuatan  ion,  tipe  pelarut,  pH,  suhu  dan kondisi pemrosesan (Zayas, 1997). 
Tingkat  kelarutan  protein  dalam  suatu  medium  cair  merupakan hasil 
interaksi  elektrostatik  dan  hidrofobik  antara  molekul  protein  tersebut. Kelarutan  
dapat  meningkat  jika  gaya  elektrostatik  lebih  tinggi  daripada interaksi  
hidrofobik.  Umumnya  kurva  kelarutan  protein  terhadap  pH membentuk huruf U, 
di mana titik terendah berada pada pH isoelektrik. Pada pH  isoelektrik  (pI)  ini,  
muatan  dari  protein  sama  dengan  nol.  Hal  ini menyebabkan  interaksi  antar  
protein  menjadi  maksimum  dan  menyebabkan ketidaklarutan protein (Zayas, 
1997). 
 Kelarutan protein akan meningkat jika diberi asam yang berlebih hal ini 
terjadi karena ion positif pada larutan asam menyebabkan protein yang semula 
bermuatan netral atau 0 menjadi bermuatan positif yang menyebabkan kelarutan 
bertambah. Semakin jauh derajat keasaman larutan protein dari titik isoelektriknya  
maka  kelarutan akan semakin bertambah. Semakin jauh perbedaan pH  dari titik 
isoelektriknya maka kelarutan protein akan semakin meningkat. (Lehningher,1982) 
Pemilihan suasana basa sebagai pH  dimana selama ekstraksi berdasarkan pada 
kenyataan bahwa sebagian besar asam amino akan bermuatan negative pada pH  di 
  
 
atas titik isoelektriknya, muatan yang sejenis cendrung untuk tolak menolak, hal ini 
menyebabkan minimumnya interaksi antara residu-residu asam amino yang berarti 
kelarutan protei akan meningkat. (Oktasari dkk, 2015) 
Digunakan metode pelarutan dengan alkali (proses soda) dalam pembuatan 
konsentrat protein koro pedang, keuntungan proses soda adalah mudah mendapatkan 
kembali bahan kimia hasil pemasakan (recovery) dan bahan baku yang dipakai dapat 
bermacam-macam. (Abdullah dkk, 2009) 
Secara umum sifat emulsi  hasil alkalisasi konsentrat protein isoelektrik lebih 
baik dibandingkan dengan protein  isoelektrik. Penggunaan NaOH 0,2 M 
memberikan hasil yang lebih baik yang ditunjukkan rata-rata penurunan kestabilan 
emulsi = 13,25%/jam, rata-rata kapasitas foam = 27,69 %, penurunan stabilitas foam 
= 2,49%/jam. (Sukamto, 2017) 
Alasan digunakanannya Ca(OH)2  adalah dilihat dari hasil penelitian terdahulu 
dari perendaman jamur tiram, dimana kadar protein dari jamur tiram yang direndam 
dengan Ca(OH)2 jenuh semakin menurun. Hal ini disebabkan  Ca(OH)2 terpecah 
menjadi ion Ca
++ 
dan 2OH
-
, yang  mengikat  koloid  protein  bermuatan  (+)  
berikatan  dengan  2OH
-
, sedangkan  muatan  (-)  berikatan  dengan  Ca
++
 dimana  
sebagian  terlarut  bersama  air sehingga menurunkan kadar protein jamur tiram 
crispy (Fuadi, 2010) 
Kalium  hidroksida  (KOH)  atau  yang  juga  dikenal  dengan  nama  caustic  
potash, KOH merupakan senyawa anorganik basa kuat yang juga termasuk dalam 
golongan heavy chemical industry.  Heavy  chemical  merupakan  bahan  kimia  yang  
  
 
diproduksi  dalam  partai  besar  dan harga murah dengan industri lain sebagai 
konsumen utamanya. ( Istiqomah, dkk, 2016) 
Pada penelitian pemuatan konsentrat protein biji kecipir dengan menggunakan 
NaOH 1 N dimana kelarutan protein maksimum berada pada pH 11 di dapat kadar 
protein sebesar 83 % dan densitas kamba sebesar 0,66 g/ml, memiliki daya serap air 
dan stabilitas emulsi yang baik. (Budiajanto, dkk 2011) 
Kelarutan protein pada pH basa lebih tinggi dari pada pH asam, karna jumlah 
muatan negatif residu asam amino pada rentang pH asa lebih banyak dari pada jumlah 
muatan positif  pada rentang pH asam. Kelarutan yang tinggi pada pH basa 
menyebabkan ektraksi protein umum dilakukan pada pH 10 - 12 (Lorenzo 2008)  
Kelarutan protein (protein solubility) sangat dipengaruhi oleh pH, dimana 
kelarutan protein minimal terjadi pada pH  4,3. Nilai pH  tersebut merupakan titik 
isoelektrik pada protein kacang koro, sedang kelarutan  maksimum terjadi pada pH  9. 
(Sukamto, 2017) 
Kelarutan konsentrat  protein  biji kecipir ini  sangat  dipengaruhi oleh pH, dan 
profil  kelarutan  ini mempengaruhi  sifat fungsional  lainnya dimana protein  biji 
kecipir paling larut pada pH 10. (Haryasyah 2009) 
 Okezie dan Bello (1989) melakukan penelitian terhadap proses pelarutan 
protein dimana kelarutan protein  maksimum  berkisar  antara  pH  10  dan  12.   
Penggunaan Ca(OH)2 dalam  perendaman  bahan  pangan adalah  karena  garam  
Ca(OH)2 termasuk  elektrolit  kuat,  dapat  terionisasi  sempurna dalam  air,  ion  Ca  
akan  mudah  melakukan proses  absorpsi  (peristiwa  penyerapan) dalam  jaringan  
  
 
bahan  sehingga  dapat mencegah  proses  pencoklatan  enzimatis yang  disebabkan  
oleh  efek  ion  Ca  terhadap asam amino (Sulisna, 2002) 
Sudrajat, dkk, (2016) melakukan pengujian ektraksi protein pada tepung koro 
benguk, nilai kelarutan tertinggi protein tepung koro benguk  dengan pelarut NaOH 
30%  pada pH  10 dengan nilai 0,486 mg/ml dan nilai titik isoeletrik pada pH  4,4 
sedangkan KOH pada pH  10 dengan nilai 0,488 mg/ml dan nilai titik isoelektrik 
pada pH  4,6. 
Apabila Asam amino larut dalam air, maka gugus karoksilat akan melepas ion 
H
+
 , sedang kan gugus amina akan menerima ion H
+
 , oleh adanya gugus tersebut, 
asam amino dalam larutan dapat membentuk ion yang bermuatan positif dan ion yang 
bermuatan negatif (zwiter ion), atau ion amfoter,  keadaan ion sangat bergantung pada 
pH larutan. (Poedjiadi 2005) 
Pada pH isoelektrik, muatan gugus amino dan karboksil bebas dalam molekul 
asam amino akan saling menetralkan, sehingga muatan molekul protein tersebut 
menjadi nol, dan apabila dilakukan elektrolisis tidak akan terjadi perpindahan 
molekul protein. Tiap jenis protein memiliki titik isoelektrik pada pH tertentu dan 
pada pH tersebut protein akan mengendap dengan cepat. Sifat ini digunakan dalam 
berbagai proses pemisahan dan pemurnian protein.      (Poedjiadi, 1994). 
Banyak sumber perbedaan kelarutan pada protein. Menurut Damodaran  (1996),  
protein  sangat  larut  pada  pH  basa  yaitu  antara  8-9  dan mengendap pada pH 4,5-
4,8 dengan menggunakan HCL untuk mengendapkan protein,  sedangkan Moeyadi 
(2010) melakukan Ekstraksi  protein  pada  pH  dengan  rentang antara  10-12 dengan 
  
 
pelarut NaOH pada kacang kedelai. Sehingga perlu dilakukan penelitian tentang pH 
optimum yang digunakan untuk ektraksi protein pada kacang koro pedang putih 
dengan pelarut KOH dan Ca(OH)2. 
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat diambil hipotesis 
sebagai berikut: 
1. Diduga bahwa perbedaan jenis pelarut berpengaruh terhadap karakteristik dari 
konsentrat protein koro pedang putih, 
2. Diduga bahwa perbedaan pH pelarut basa berpengaruh terhadap karakteristik dari 
konsentrat protein koro pedang putih 
3. Diduga terdapat interaksi antara jenis pelarut dan pH pelarut basa terhadap 
karakteristik konsentrat protein koro pedang putih. 
1.7.  Tempat dan Waktu Penelitian   
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian, Program Studi Teknologi 
Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan. Jl. Dr. Setiabudi No. 193, Adapun 
waktu penelitian dilakukan mulai dari bulan Februari – Juni 2018. 
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